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“民以食为天”。人类从茹毛饮血到钻木取火、炮生为熟，烹饪技术随着

人类的进化、社会的发展而发展，不仅促进了社会生产力的发展，也促进了烹

饪事业的发展。

中国饮食有着数千年深厚的历史文化底蕴，在距今七八千年的新石器时代的

龙山文化遗物中，就发现了大量的烹饪器具。中国的烹饪技艺早就以其技艺精湛、

花样品种繁多、色香味形器俱佳而驰誉世界。烹饪技艺是我国民族文化的重要组

成部分，不仅具有悠久的历史、光辉的过去，更有着灿烂的未来！

中国地大物博，资源丰富，人杰地灵。受此影响，中国菜点也具有了文明大

国的泱泱之风：不同特点的民间地方菜、宫廷菜、官府菜、民族菜和宗教寺院素

食菜构成了中国菜点的主体。

中国菜点，选料严格，刀工精细，变化多端，讲究拼配艺术，注重把握火候，

妙在鼎中之变，巧在以味为美。

在我国社会主义市场经济日益繁荣、改革开放不断取得新成就的背景下，新

时代中国烹饪也在不断取得新的发展和进步。我国餐饮烹饪业的广大从业人员与

时俱进，把民以“养”为本作为烹饪工作的主题，使中国菜点不仅讲究色、香、

味、形、器，而且更讲究绿色食品、卫生安全、合理搭配，注重营养和饮食文化。

创新了相互包容、各具特色、令人目不暇接、赞不绝口的大批新菜、新点，进一

步繁荣了我国餐饮市场，餐饮业出现了空前的兴旺发达。

面对当今社会餐饮业的繁荣景象，我们要感谢党的正确领导，感谢改革开放、

市场经济带来的大好形势，也要感谢我国广大厨师和餐饮业的所有从业人员，为

餐饮市场的兴旺发达所付出的辛勤努力！特别要感谢我国著名的烹饪大师们！我

国优秀的厨师代代相传、人才辈出，他们本着“继承、发扬、开拓、创新”的精

神，尊师爱徒、努力学习、刻苦钻研、不断研究、创新发展，紧紧结合社会的发

展和时代的进步，千方百计地满足新世纪人民对餐饮文化的需求。

为使中国烹饪大师的优秀技艺代代相传，为使中国烹饪大师进一步名扬世界，

为进一步弘扬中国的饮食文化，为使广大烹饪爱好者更好地学习、借鉴，《中国烹
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饪大师作品精粹》出版了！这是在中国烹饪协会领导下，由我国著名烹饪大师精

心制作、相互配合、认真编撰、共同努力的可喜成果！我表示衷心的祝贺！

《中国烹饪大师作品精粹》是中国烹饪协会组织其下属名厨专业委员会50多

名委员共同编著的一部著作。这是国内迄今为止最具权威性、最有影响力、层次

最高的、记录中国烹饪大师的技艺和传记的专著，是中国烹饪协会对中国烹饪事

业现时代的工作记录，是历史赋予各位烹饪大师的具有时代意义的使命。该丛书

记载了诸位大师多姿多彩的小传，汇集了东西南北各个菜系的经典名菜和大师们

独具匠心的创新菜品。书中用精美的图片和详细的说明描述了每道菜的制作过程，

开卷阅后，定会给人留下难忘的印象！烹饪大师们凭着对烹饪技术孜孜不倦的执

著、唯美追求，挖掘了无穷的潜力和智慧，把琳琅满目、品种多样的食物原料、

调料通过不同的刀工、火候、技法相互结合、渗透，巧妙地利用练就的烹饪技艺，

将四面八方具有不同风格、特点、口味的菜品完美地融合，做细、做精，使餐饮

品位就像魔方一样变化无穷！享受不尽！这充分体现了我国烹饪技术的深厚内涵

和文化底蕴。本书既有较高的文化内涵，又非常实用，同时具有欣赏和收藏价值。

是烹饪爱好者们为之沉醉、为之倾倒的佳作，它的出版是我国烹饪大师们本着精

益求精的原则，融会我国东西南北烹饪文化精髓，为国人奉献、谱写的美食文化

新篇章！

想今抚昔，展望未来，市场经济的大潮必将激励广大的烹饪工作者更加热爱

烹饪事业，在不断学习、不断开拓进取、不断完善的基础上，加速推动中国饮食

文化的发展进步。为迎合烹饪事业发展的良好势头，中国烹饪协会与青岛出版社

联合出版了这部佳作。在每位烹饪大师的积极配合下，从计划编写到出版发行，

仅历时一年的时间。它的出版标志着我国烹饪事业迅速发展，预示着我国餐饮业

将越来越兴旺发达！我希望本书读者能与我们一起，品大师之技，赏大师之德，

饱览中国的名菜名点，汲取中国烹饪技艺之精粹。我相信，《中国烹饪大师作品精

粹》一书的出版，必将唤起更多人对烹饪事业的热爱，必将让更多的烹饪爱好者

为祖国烹饪艺苑中别具风采的奇花异草而感到骄傲和自豪！

中国烹饪协会会长

2004年9月30日
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任家常，1947年生于哈尔滨市，原籍山东省阳谷县。

黑龙江省旅游职业技术学院高级讲师，中国烹饪大师，餐

饮业国家一级评委。现任黑龙江省餐饮烹饪行业协会秘

书长。

1964年，他考入哈尔滨市服务学校面点专业。在校

期间，跟随著名的面点老师张向午、胡明坤、杨林臣系统

学习面点理论知识和专业技能。

1967年毕业，他被分配到哈尔滨市华梅饭店厨房工

作，在黑龙江省著名面点技师孟兆林师傅和著名抻面技

师张国书师傅手下当学徒，得到了师傅们的真传，为今后

的工作和成长打下了牢固的基础。

1978年，他被调到哈尔滨市开封灌汤包子铺工作，向

王书祥、刘文鹏师傅学习包子技术，后升任饭店主任。

1979年，他参加哈尔滨市厨师等级考核，被评为三

级面点师。

1981年，他被调往哈尔滨岳阳楼饭店面点部，同年

参加全省厨师等级考核，被评为二级面点师。

1983年，他被调往北国饭店，任饭店主任，经考核

被省服务局评为一级面点师。同年参加编写哈尔滨市服

务局行业标准《主食》一书。

1985年，他被调入黑龙江省服务学校培训科，从事

面点专业教学工作，任副科长、科长等职务。先后为省直

机关、事业单位食堂、宾馆、饭店等单位培训各等级面点

师1000余人次，学员遍及黑龙江省。在此期间，被评为

工人技师、助理讲师、讲师等职称，被商业部聘为商业技

工教材委员会委员。

1990年，他去前苏联基辅市参加“中国菜点表演周”

活动；1992年，他参加编写《风味·特色》一书；1993

年参加编写国家统编教材《面点制作技术》；1994 年，

他被调往黑龙江省远东宾馆，任副总经理、高级技师；

1995年，他被黑龙江省烹协授予“烹饪大师”称号。

1998年，他又被调回黑龙江省服务学校，在学校实

习饭店任总经理。同年，被聘为陕西省烹饪大赛评委，参

加国家企业标准《中式面点》的编审工作。

1999年，他被聘为第四届全国烹饪技术比赛评委（石

家庄和武汉赛区）；2000 年，他被聘为全国兰州拉面大

赛评委，任中国烹饪协会名厨专业委员会委员。
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2001年，任黑龙江省饮服培训中心副主任，被中国

商业联合会和中国烹饪协会授予“中国烹饪大师”称

号，参加首届全国粤菜烹饪大赛评判工作。

2000年，他主编出版《家常美味面食谱》一书。2002

年9月，他被中烹协派往新西兰进行为期一个月的技术

交流活动。同年出版《图解面点技术》一书。

2003年10月，他参加第五届全国烹饪技术比赛昆

明赛区评判工作，年底被聘为满汉全席全国电视擂台赛

评委。2003年 11月，任黑龙江省餐饮烹饪行业协会秘

书长。2004年4月，带队参加第五届全国烹饪技术比赛

团体赛和个人总决赛，取得优异成绩。

2004年 6月，出版“五味俱全、吃啥做啥”丛书。

几十年来，任家常大师培养的学生遍及黑龙江省，

他们为黑龙江餐饮业的发展做了大量的工作。他的徒弟

房双岭等和徒孙夏洪晶等在历次全国烹饪比赛中共获金

牌10块。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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荷花卷

制作步骤

制作关键

将面粉、白糖、酵母拌匀，加水调成面团，

在30℃温度下醒约 30分钟。

将面团搓条，按定量下剂，揉成馒头状，再

擀成圆饼，表面刷少量油，叠成半圆，再叠成三角型，

切三刀，立起刀口向上摞在一起，在中间用筷子向下

压一下，成荷花状即成，略醒，待面团膨起，上屉旺

火蒸制 15分钟即熟。

面粉500克、白糖10克、酵母5克、色拉油15

克、清水200克

根据不同季节调节水温和酵母用量。

用 料
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色泽洁白，形似荷花。
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形状整齐，色泽洁白。
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长花卷

制作步骤

制作关键

将面粉、酵母、白糖拌匀，加入水调成面团，

略醒，擀成长方形面片，表面刷上油，撒少许精盐和

薄面，从上向下叠起约四层，稍按一下，用刀切成

2.5厘米宽的长条，用双手捏住两端略抻并拧一圈，即

成生坯，在30℃的环境中醒 20分钟。

醒好的生胚上屉蒸制15分钟即熟。

面粉 500克、白糖 5克、酵母15克、色拉油15

克、清水 200克、精盐少许

面团要醒发好，制作形状整齐。

用 料



中国烹饪大师 作品精粹
MASTERS IN CHINESE CULINARY ART

1 8

色泽洁白，层次均匀。



1 9

千
层
饼

制作步骤

制作关键

将面粉、酵母、白糖拌匀，加入清水调制成

面团，略醒，搓条按剂量下剂，擀成长方形面片，表

面刷油，从上向下叠成九层，并将两端包起，再用花

杖子擀成长9厘米、宽4.5厘米的饼，即成生坯。

经过醒酵后的生坯上屉，旺火蒸20分钟即

熟，取出，一切两半，层次外露，装盘即可。

面粉 500克、白糖5克、酵母 5克、清水235克

面团要醒发好，油要刷均匀。

用 料
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